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Avant-propos  

« Un grand rêve à besoin d’un grand plan et un grand plan nécessite un grand rêve » ce dicton 
peut aussi être repris avec discernement afin de chercher le doctorat, à côté de ceci, un précieux conseil 
fus venu de mon enseignant encadrant d’ingéniorat, disant "de garder le même axe si je poursuis 

mes études en post graduation". M’y voilà, garder le même axe et le même encadrant en magister 
comme en doctorat. Si ce double bon mot a pour vocation de me faire escorter tout au long de mon 
parcours, il a aussi pour ambition d’exécuterait avec succès mon plan formé aussitôt, mon grand rêve 

convoité autrefois… 
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 ملخص

 
لى الأغذيةّ  تنطلق هذه الّدراسة من الخطر المشترك للمواد الكيميائيّة والمكروبات المسَُببّة للأمراض، الأمر الذي يفسّّ الحاجة ا 

 )الطّبيعيّة، الوظيفيةّ، العضويةّ( لما لها من قيمة غذائيّة وقدرة على تحسين الصحة.

( مادّة لها من خلال التحّليل الفيزيائيو كيميائي والمكروبيولوجي، وكذا تحديد البكتيريا Guedidاتّّذت الّدراسة من اللحّم المقدّد ) 

 اللبنيةّ وتعريفها وتقييم خاصيّة البروبيوتيك لديها. 

 3.18± 1.56 310(، بكتيريا القولون )10 51.15± 10 46.07أأظهرت نتائج الّدراسة في الجزء الأوّل القيّم التاّليّة: جراثيم هوائيّة )
( 10 48.96 10 51.4(، خمائر )10 41.36± 10 39.75(، بكتيريا لبنيةّ )10 35.99± 10 35(، س تافيلوكوك أأورييس )310

عة 10 32.4± 10 26.7والعفنيات ) ل غياب كّل من بكتيريا القولون المتحمّلة للحرارة والجراثـيم اللاهوائيّة المرُجِّ (، في حين سُِّّ

(، درجة الحموضة % 1.24(، الملوحة )% 94.04(، المادّة الجافةّ )% 5.94(. في حين كانت الرّطوبة )<10 )للسلفيت وسالمونيلا

 (. مماّ يجعل هذه النتّائج مهمّة وغنيّة بالمعلومات العلميّة في ظلّ عدم وجود معايير جودة.% <0.87) Wa( و 5.81)

لى  10لفّت تثبيطًا بمقدار وأأسفرت في الجزء الثاّني عن أأن البكتيريا اللبنيةّ خ  باس يليس :ملم تجاه مُسَببّات الأمراض 30ا 

،  ATCC 29212فكاليس ، أأنتروكوكيسATCC 25923س تافيلوكوك أأورييسATCC 11778سيريس

فانوفي ، ليكشف نهج التحّليل العددي لمجمل الاختبارات عن CECT 486بارفرنجنس ، كلوستريديومATCC 19119ليس تيرياا 

و  Lactobacillus, Aerococcus, Enterococcus, Tetragenococcusاقتراح الأجناس الأكثر ملاءمة التالية: 

Weisella        .مع قيم تعريف من جيدة الى ممتازة 

لى تتويج:  الدراسةأأفضت  ، Enterococcus sp. Lbm49 ،Aerococcus sp. Lbm19في الجزء الثاّلث ا 

Aerococcus sp. Lbm18 ،Enterococcus sp. Lbm46   وAerococcus sp. Lbm3  مكانات بروبيوتيك لما لها من ا 

مراض ودرجة الحموضة بقدر  %55واعدة بنسب أأكثر من   في المرحلة الثاّبتة من النمو،  3.5: عمل مضاد للمكروبات المسَُببّة للأ

د، قدرة هضم  C  /30° 60(، حساس يّة للحرارة عند α-chymotrypsinو pepsineللانزيامات )حساس يّة للحرارة و 

نتاج ) لى جانب ما تقدّم، سّلتْ نس بة تلاشي بمقدار acétoïneو  EPSالبروتين، ا  لى  1(، ا  وحدة لوغاريتمية عند درجة  2ا 

لى وظروف محيط الجهاز الهضمي، امتصاص الكوليسترول بنس ب 3و  2الحموضة   ، gélatinase، غياب ) ٪89ة تصل ا 

hémolysines  وhydrolase des sels biliaires حساس يّة اتجاه المضادات الحيويةّ باس تثناء فانكومايسينوسلفابريم مع ،)

لى  0.72معاملات  جمالا مكنّت الّدراسة من تكوين مكتبة سلالات تضمّ ما لا يقل عن ثلاثين )0.90ا  البكتيريا ( نوعاً من 30. ا 

 اللبنيةّ ذات قيمة بروبيوتيك لها خصائص وقائيّة، تكنولوجيةّ ووظيفيةّ مثيرة للاهتمام يمكن اعتبارها غذاءً حيويّا أأو مكملّا طبياّ،

ليه الّدراسة تظلّ الّدراسات المتمةّ  خاصة بالنس بة للشّّكات المحليّة الناّش ئة من أأجل تلبيّة حاجات المس تهلك. ومع ما توصّلت ا 

 .ضروريةّ، لا س يما من أأجل التحديد والتعريف الجزيئي للسلالات وتأأكيد النتّائج المخبريةّ باختبارات خارج الجسم الحيّ وداخله

 

ّ : الكلمات المفتاحية  ةالبكتيريا اللبنيّ ، البروبيوتيك، دحم المقدّ الل



 

  

 

α

 



 

  

 

α



 

  

 



 

  

 



 

  

□ ■

●



 

  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 
 
 

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 

 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 



 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1,00E+00

1,00E+01

1,00E+02

1,00E+03

1,00E+04

1,00E+05

0 5 10 15 20

C
o

li

Echantillons

Coliformes à 37 et 44°C

1,00E+00

1,00E+01

1,00E+02

1,00E+03

1,00E+04

1,00E+05

1,00E+06

0 5 10 15 20

G
A

Echantillons

Germes aérobies à 30°C

1,00E+00

1,00E+01

1,00E+02

1,00E+03

1,00E+04

1,00E+05

0 5 10 15 20

St
ap

h

Echantillons

Staphylococcus à 37°C

0,00E+00

2,00E-01

4,00E-01

6,00E-01

8,00E-01

1,00E+00

1,20E+00

0 5 10 15 20

SR

Echantillons

Sulfito-réductrice à 37 °C

0,00E+00

2,00E-01

4,00E-01

6,00E-01

8,00E-01

1,00E+00

1,20E+00

0 5 10 15 20

SR

Echantillons

Sulfito-réductrice à 44°C

1,00E+00

1,00E+01

1,00E+02

1,00E+03

1,00E+04

1,00E+05

0 5 10 15 20

B
L

Echantillons

Bactéries lactiques à 25°C

1,00E+00

1,00E+01

1,00E+02

1,00E+03

1,00E+04

1,00E+05

1,00E+06

0 5 10 15 20

Le
v

Echantillons

Levures à 26°C

1,00E+00

1,00E+01

1,00E+02

1,00E+03

1,00E+04

0 5 10 15 20

M
o

is
i

Echantillons

Moisissures à 26 °C

  

   

   

     

     

  

 

   

 

    

  

 

 

 

 

 

 



 

 

 

̅

 

 

 

  



 

 

0

2

4

6

8

10

0 5 10 15 20

H
%

Echantillons

Humidité 

90

92

94

96

98

0 5 10 15 20

M
S

%

Echantillons 

Matière sèche 

5,5
5,6
5,7
5,8
5,9

6
6,1
6,2

0 5 10 15 20

p
H

Echantillons

Potentiel en ions hydrogènes 

0

1

2

3

4

0 5 10 15 20

S
al

in
it

é

Echantillons

Sel alimentaire 

̅

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 

 

 

- ‐

- 

- 

- 

- 

https://doi.org/10.1002/jsfa.2118
https://doi.org/10.3855/jidc.599
https://doi.org/10.1007/BF01201577


 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

‐ ‐

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

https://doi.org/10.15761/IFNM.1000199
https://doi.org/10.1590/S1517-83822004000100023
https://doi.org/10.1590/S1517-83822004000100023
https://doi.org/10.1080/1040-840291046759
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2007.10.009
https://doi.org/10.1016/0309-1740(95)80007-7
https://doi.org/10.1590/S1517-83822001000100008


 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2012.05.020
https://doi.org/10.1016/j.fm.2006.12.007
https://www.fsai.ie/publications_GN18_shelf-life/
https://doi.org/10.1016/j.jef.2018.02.004
https://doi.org/10.4265/bio.25.107


 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Р

- 

- 

- 

- 

- 

https://doi.org/10.1002/jsfa.2740500110
https://doi.org/10.4314/sajas.v47i6.2
https://doi.org/10.1016/j.fm.2007.11.001
https://doi.org/10.1016/j.fmrre.2005.04.007
https://doi.org/10.1006/fmic.1998.0238
https://doi.org/10.1111/j.1745-4573.2010.00222.x


 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

https://doi.org/10.1016/0168-1605(86)90037-1
https://doi.org/10.1016/0168-1605(86)90037-1
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2009.12.025
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2007.11.045


 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2005.11.019
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2010.05.038
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2013.11.003


 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

https://doi.org/10.1016/0168-1605(85)90057-1
https://doi.org/10.1201/9780203503942.ch3
https://doi.org/10.1016/0168-1605(94)90051-5
https://doi.org/10.1016/S0079-6352(03)80011-5
https://doi.org/10.1016/S0079-6352(03)80011-5
https://doi.org/10.1016/0740-0020(87)90002-5
https://doi.org/10.1590/S1807-76922006000100003
https://doi.org/10.1590/S1807-76922006000100003
https://doi.org/10.1201/b11503-2


 

 

- 

- 

- 

- 



t 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 





    



https://www.google.dz/url?sa=t&amp;rct=j&amp;q&amp;esrc=s&amp;source=web&amp;cd=1&amp;cad=rja&amp;uact=8&amp;ved=0ahUKEwiL9bCUtoDOAhXGaxQKHWZyCIAQFggfMAA&amp;url=https%3A%2F%2Ffr.wikipedia.org%2Fwiki%2FPolymorphisme_de_longueur_des_fragments_amplifi%25C3%25A9s&amp;usg=AFQjCNFuyQ3iVy24gZZ-A0YmL_2oZ-b51g&amp;bvm=bv.127521224%2Cd.d24




 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 















 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



β

β



 

α

 

 



 

β

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 



 

 

 
 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 



 



 

 

LAB LK3 LK10 LK17 LK18 LK19 LK46 LK47 LK49 LK50 LK22 

Forme - - - - - - - - - - 

Tétrade + + + + + - - - - - 

CO2 - - - - - - - - - + 

6.5 % NaCl - - - ± ± - ± - ± - 

10 % NaCl  - - - - - - - - - 

10°C + - + - - + + + + - 

15°C + + + + + + + + + + 

30°C + + + + + + + + + + 

45°C + + ± ± ± + + + + - 

pH 3.9 + + + + + - - - - + 

pH 4.4 + + + + + - ± - ± + 

pH 9.6 + - - - - + + + + + 

ADH + + + + + + + + + + 

Urée - - - - - - - - - - 

Nitrate - - - - - + - - - + 

H2S - - - - - - - - - - 

Mobilité - - - - - - - - - - 

Résultats Aerococcus Aerococcus Aerococcus Aerococcus Aerococcus Enterococcus Enterococcus Enterococcus Enterococcus Weisella 

Prob. 0.500 0.990 0.990 0.990 0.990 0.800 1.000 0.800 1.000 0.962 

Typicité -1.00 -1.67 -1.33 -1.00 -1.00 -0.33 -0.33 -0.33 -0.33 -0.67 

Incompa. 4 5 6 5 5 3 1 3 1 4 

Test sur prob. Bonne 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Test sur typicité Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Bonne 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

BUG* - - - - - - - - - - 



LAB LK16 LK50 LK56 LK72 LK73 LK80 LK81 LK84 LK88 LK94 

Forme - - - - - - - - - - 

Tétrade - - + + - + + + - + 

CO2 + - - - - - - - - - 

6.5 % NaCl ± + + + + + + + + + 

10 % NaCl - - - - - ± - - - - 

10°C - + + + + + + + + + 

15°C + + + + + + + + ± + 

30°C + + + + + + + + + + 

45°C - + + + + + + + + - 

pH 3.9 ± + + + + + + + + + 

pH 4.4 + + + + + + + + + + 

pH 9.6 - + + + + + + + + + 

ADH + + + + + + + + + + 

Urée - - - - - - - - - - 

Nitrate - - - - + - - + - - 

H2S - - - - - - - - - - 

Mobilité - - - - - - - - - - 

Résultats Weisella Enterococcus Aerococcus Aerococcus Enterococcus Tetragenococcus Aerococcus Aerococcus Enterococcus Aerococcus 

Prob. 1.000 0.800 0.990 0.990 1.000 0.990 0.990 0.990 1.000 0.990 

Typicité -0.33 -0.33 -0.33 -0.33 0.33 -0.33 -0.33 -0.33 0.33 0.00 

Incompa. 1 3 3 3 1 3 3 3 1 2 

Test sur prob. Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Excellente 
Id 

Test sur typicité Bonne 
typicité 

Bonne 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Bonne 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

Bonne 
typicité 

Mauvaise 
typicité 

BUG* - - - -  - - -  - 
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